¿Qué fruta elegir en cada momento?. La percepción del consumidor relativa a la fruta fresca, cortada y deshidratada by Tarancón, Paula et al.
¿Qué fruta elegir en cada momento?  
La percepción del consumidor relativa a  
la fruta fresca, cortada y deshidratada
1. INTRODUCCIÓN
Durante las últimas décadas, la dieta 
mediterránea se ha promocionado en 
todo el mundo como una de las dietas 
más saludables (García-Fernández 
et al., 2014). Una de las principales 
características de esta dieta es que 
incluye una gran cantidad de frutas 
y verduras (La Vecchia & Bosetti, 
2006), sin embargo, en los últimos 
años se ha detectado una tendencia 
descendente en el consumo de 
este grupo de alimentos y resulta 
necesario realizar un esfuerzo para 
fomentarlo (FEPEX, 2019; Leone et al., 
2017). 
Para aumentar el consumo de fruta 
resulta imprescindible entender 
las elecciones que hacen los 
consumidores. Para ello, es necesario 
saber cuándo y porqué se consumen 
diferentes tipos de frutas. Según 
algunos estudios, la decisión final de 
compra o consumo de un alimento 
en particular, depende tanto de 
la idea anticipada que se tiene de 
su contexto de consumo como de 
las características intrínsecas del 
producto (Giacalone, 2019). Conocer 
la percepción de los consumidores de 
cómo de adecuado es un determinado 
producto para ser consumido en un 
contexto concreto, permite predecir 
qué alimentos serán elegidos por los 
consumidores (Giacalone & Jaeger, 
2019). 
La adecuación de un alimento a un 
determinado contexto de consumo 
está estrechamente relacionada con 
el concepto inglés de “convenience”, 
que al castellano puede traducirse 
como “conveniencia” o “comodidad”, 
y que hace referencia a cómo de 
cómodo o práctico resulta el producto 
en diferentes aspectos relacionados 
con su uso, desde la compra, el 
transporte, el almacenamiento en 
casa, la facilidad de preparación, la 
limpieza y eliminación de residuos, etc 
(Swoboda & Morschett, 2001; Yale & 
Venkatesh, 1986). Se ha demostrado 
que la “comodidad” por sí misma 
tiene una influencia en la elección del 
consumidor (Costa et al. 2007).
A pesar de que habitualmente el 
consumo de frutas y verduras se ha 
estudiado de manera conjunta, Verain 
et al., (2020) encontraron diferencias 
en el nivel de consumo de fruta y 
en el nivel de consumo de verduras 
en función del contexto. Para ir un 
paso más allá, en el presente trabajo 
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La fruta es un alimento clave para una dieta saludable, y es necesario hacer esfuerzos por promover su consumo especialmente 
entre la gente joven. El objetivo de este estudio fue obtener información relativa a los hábitos de los consumidores que pueda ser de 
utilidad parar diseñar campañas específicas con este fin. En una primera etapa del estudio se identificaron cuatro tipos diferentes de 
fruta fresca en base a características que condicionan de forma importante la forma en que son consumidas (‘fruta de fácil pelado’, 
‘fruta de gran tamaño’, ‘pequeños frutos’, ‘fruta que necesita cuchillo para ser pelada’). En una segunda etapa del estudio se evaluó la 
percepción del consumidor de cuáles son las principales situaciones o contextos de la vida diaria en los que resulta especialmente 
adecuado consumir seis tipos diferentes de fruta (los 4 tipos de fruta fresca previamente identificados, fruta deshidratada y fruta 
cortada lista para comer sobre la marcha). Para ello se utilizó el método Item-By-Use combinado con las preguntas Check-All-That-
Apply (CATA), y se evaluó hasta qué punto la fruta deshidratada y la fruta cortada lista para comer, pueden ampliar los contextos de 
consumo de fruta. También se evaluaron las barreras al consumo de estos dos productos relativamente nuevos en los mercados. La 
fruta fresca, particularmente la fruta ‘fácil de pelar’ como las mandarinas y los plátanos, fueron las elegidas por los consumidores en 
un mayor número de situaciones. La fruta deshidratada se consideró adecuada para ser consumida ‘Como ingrediente’ y ‘Como snack 
saludable’, mientras que la fruta cortada se consideró más adecuada ‘Como almuerzo para los niños cuando van al colegio’ y ‘Cuando 
compro fruta para comer en el momento’. Nuestros resultados mostraron, que estas dos formas de consumir la fruta, deshidratada y 
cortada lista para llevar, son una alternativa para ampliar las oportunidades de consumo de fruta de un porcentaje importante de la 
población (38% de los participantes). Sin embargo, es necesario abordar ciertos aspectos que a día de hoy suponen una barrera para 
algunos consumidores, como una calidad organoléptica inferior a la de la fruta fresca, el uso de envases de plástico, o la percepción 
del consumidor de que tiene menos propiedades saludables que la fruta fresca. 
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se plantea la hipótesis de que, dado 
que las características particulares 
de cada fruta condicionan su 
proceso de consumo (por ejemplo, 
no se necesita lo mismo para comer 
una porción de melón o una uva), 
la percepción del consumidor de 
cómo de idóneo es comer fruta en 
determinadas situaciones, puede 
variar en función del tipo de fruta. 
Además, en los últimos años, uno 
de los principales objetivos de la 
industria alimentaria ha sido aumentar 
el grado de “comodidad” de los 
alimentos, y en el caso de las frutas 
esto se ha conseguido mediante su 
procesado previo. Así, a día de hoy los 
consumidores tiene a su disposición 
en los lineales de los supermercados 
no solamente fruta fresca, sino otro 
tipo de frutas como son la fruta 
deshidratada y la fruta cortada lista 
para comer sobre la marcha. 
La deshidratación de la fruta es 
un tipo de procesado que se lleva 
realizando desde hace mucho tiempo. 
Tradicionalmente, el proceso de 
deshidratación o desecación se ha 
aplicado a frutas como uva, dátiles, 
albaricoques y ciruelas que se utilizan 
principalmente como ingrediente 
(Sadler et al., 2019). No obstante, 
en los últimos años, las “frutas 
deshidratadas no tradicionales” como 
manzanas, piña, mango, kiwi y fresas 
entre otras, están disponibles en el 
mercado (Figura 1A). Sin embargo, no 
se ha estudiado en que situaciones 
los consumidores eligen este tipo de 
fruta deshidratada frente a la fruta 
fresca.  
Otra de las opciones para comer 
fruta es la fruta fresca cortada lista 
para comer sobre la marcha, lo que 
inglés se conoce como “to eat on 
the go”, es decir, la fruta cortada que 
generalmente incluye un tenedor 
y está preparada para comprarla y 
comerla directamente (sin necesidad 
de llegar a casa y sacarla del envase) 
(Figura 1B). 
Nuestra segunda hipótesis es que, 
debido a las diferencias existentes 
entre la fruta fresca, la deshidratada 
y la fruta cortada lista para comer, 
la percepción del consumidor de 
cuáles son los contextos (situaciones 
de la vida diaria) en los que es 
idóneo consumir cada tipo de 
fruta puede variar. Por tanto, cabe 
la posibilidad de que estos dos 
productos relativamente nuevos 
(fruta deshidratada no tradicional y 
fruta cortada lista para comer sobre 
la marcha) puedan contribuir al 
aumento de consumo de fruta por el 
hecho de ampliar los contextos de 
consumo. 
En este estudio se ha prestado 
especial atención a determinar la 
validez de nuestras hipótesis en el 
caso de los jóvenes ya que, según 
diferentes estudios, este grupo de 
población tiene un mayor riesgo 
de que su ingesta de fruta sea 
inadecuada (Brookie et al., 2017). 
Además, aumentar el consumo de 
fruta entre los jóvenes puede resultar 
muy relevante ya que los hábitos que 
se adquieren durante esta etapa de 
la vida tienen más posibilidades de 
tener consecuencias a largo plazo en 
la salud (Hartman et al., 2013). 
Finalmente, también hemos 
investigado las ‘barreras al consumo’ 
de la fruta deshidratada y la fruta 
cortada lista para comer sobre la 
marcha. Las barreras al consumo son 
aquellos motivos que hace que un 
cierto porcentaje de la población no 
consuma un determinado producto. 
En el caso de la fruta fresca 
las barreras al consumo se han 
estudiado ampliamente (Mc Morrow 
et al., 2017; Pinho et al., 2018) sin 
embargo este tipo de estudios no se 
ha realizado en la fruta deshidratada 
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Figura 1. Imágenes de distintos tipos de fruta presentadas a los consumidores.
(Sadler et al., 2019) ni en la fruta 
cortada lista para comer. Conocer las 
barreras al consumo es de especial 
interés para poder darles solución y 
permitir así que estos dos productos 
lleguen a un mayor porcentaje de la 
población.   
La información generada en este 
estudio es de gran valor para el 
desarrollo de programas públicos 
y campañas para incentivar el 
consumo de fruta, y especialmente 
para las empresas comercializadoras 




Para llevar a cabo este trabajo, se 
realizó un cuestionario online en 
el que participaron 433 personas 
consumidores habituales de 
fruta. El 50 % de los participantes 
fueron jóvenes adultos (Jóvenes) 
comprendidos en el rango de edad 
entre 18 y 25 años, y el otro 50% 
de los participantes fueron adultos 
(entre los 26 y 63 años). El 63%, de 
los participantes fueron mujeres, y el 
37%, fueron hombres. 
En el cuestionario se mostraron seis 
imágenes (Figura 1) con diferentes 
tipos de fruta: 
- Una imagen en la que se mostraban 
diferentes frutas deshidratadas 
no tradicionales en cuyo proceso 
de deshidratación no se adicionó 
azúcar (piña, fresas, manzana, 
mango) (Figura 1A). 
- Una imagen en la que se mostraba 
fruta cortada lista para comer  sobre 
la marcha (dos envases de plástico 
que contienen fruta fresca variada 
cortada y lista para consumir, que 
incluyen un tenedor desechable) 
(Figura 1B). 
- Cuatro imágenes en las que se 
mostraban cuatro grupos diferentes 
de fruta fresca (en base a la forma en 
que se consumen) (Figura 1C-F): 
1. Fácil pelado- Fruta de una porción, 
que no se daña excesivamente al 
ser transportada y que no necesita 
ser pelada o puede ser pelada a 
mano. La imagen incluyó: plátano, 
manzana y mandarina. 
2. Fruta Grande- Fruta de gran 
tamaño, que requiere de un 
cuchillo para cortarla y que debe 
guardarse en la nevera en caso de 
no ser consumida entera, lo que 
es habitual debido a su tamaño. 
La imagen incluyó: melón, piña y 
mango. 
3. Pequeños frutos- Frutas 
pequeñas, fáciles de comer sin 
cubiertos y muy susceptibles de 
estropearse durante el transporte. 
La imagen incluyó: frutos rojos, 
fresas, uvas y cerezas. 
4. Pelado cuchillo- Fruta de una 
porción que requiere cubiertos 
para consumirse. La imagen 
incluyó: kiwi, naranja y caqui. 
La agrupación de la fruta fresca en 
estos cuatro grupos se llevó a cabo 
en base a entrevistas individuales 
realizadas a 8 consumidores 
habituales de fruta, en los que el 
tamaño, la necesidad de cuchillo 
para pelar/comer la fruta, y la 
susceptibilidad a sufrir daños durante 
el transporte, fueron identificadas 
como las principales características 
que condicionan la selección de una 
u otra fruta en función del contexto. 
A partir de dichas entrevistas 
se generaron los cuatro grupos 
representativos de los distintos 
grupos de fruta fresca.
El cuestionario final constó de 3 
partes: 
1) Se mostró a los participantes 
cada una de las imágenes y se les 
preguntó por su percepción de 
cómo de adecuada era la fruta que 
estaba observando en la imagen 
para ser consumida en diferentes 
contextos. Para ello se utilizó el 
método IBU (del inglés “Item By 
Use”) basado en preguntas CATA. 
2) Se preguntó a los participantes 
acerca de su frecuencia de 
consumo de fruta en general, 
de fruta deshidratada y de fruta 
cortada lista para comer. 
3) Se investigaron las barreras para el 
consumo de fruta deshidratada y 
fruta cortada. Las barreras para el 
consumo de fruta fresca no fueron 
evaluadas en este estudio, ya que 
un requisito fue que todos los 
participantes fueran consumidores 
habituales de fruta fresca. 
2.2 Métodos 
2.2.1 Método Item-By-Use (IBU) 
usando preguntas CATA 
Con el fin de evaluar la percepción 
de los consumidores de cómo de 
apropiada es cada tipo de fruta para 
los diferentes contextos de consumo, 
se utilizó el método Item By Use (IBU) 
aplicado a través de preguntas CATA 
(Check-All-That-Appy) 
Inicialmente se diseñó un listado 
preliminar de términos IBU 
(contextos de consumo) basado en 
trabajos previos y en la literatura 
existente (Jaeger et al., 2019) y, a 
continuación, un grupo de ocho 
consumidores participó en una 
sesión para consensuar el listado 
final de términos que se incluirían 
en las preguntas CATA. Para ello, 
se mostró a los consumidores las 6 
imágenes de fruta que se utilizarían 
en el cuestionario final y se les pidió 
que escribieran todos los contextos 
en los que consumirían cada tipo 
de fruta. Aunque podían usar los 
contextos/situaciones incluidos en 
la lista preliminar, se les animó a 
sugerir nuevas situaciones que fueran 
relevantes para describir el contexto 
de consumo que les evocaba cada 
imagen. Estos 8 consumidores no 
participaron en el cuestionario online. 
En el cuestionario final, para cada 
una de las 6 imágenes presentadas 
se realizó la siguiente pregunta a los 
participantes: ¿En qué situaciones 
comes o crees que es apropiado 
comer este tipo de fruta? Para 
responder a la pregunta se les dio una 
lista con los siguientes expresiones 
IBU (contextos de consumo) y se les 
pidió que marcasen todos aquellos 
que considerasen: ‘Como parte 
del desayuno, almuerzo’; ‘Como 
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para comer cuando no estoy en casa 
(en el trabajo, universidad, viajando)’; 
‘Como almuerzo para los niños 
cuando van al colegio’; ‘Como postre 
en la comida o la cena’; ‘Para preparar 
zumo, batidos, etc.; ‘Como ingrediente 
(ensalada, hornear, salsa, etc.)’; 
‘Para llevar a un picnic o excursión’; 
‘Cuando practico deporte’; ‘Como 
alternativa saludable a los snacks 
tradicionales’; ‘Cuando compro fruta 
para comer durante la semana’; 
‘Cuando compro fruta para comer en 
el momento’. Además, se les dio la 
posibilidad de que indicaran cualquier 
otro contexto que ellos consideraran 
oportuno mediante la opción “otros”. 
2.2.2 Frecuencia de consumo 
Después de responder las preguntas 
CATA se preguntó a los consumidores 
sobre su frecuencia de consumo 
de fruta (fruta en general, fruta 
deshidratada, y fruta cortada lista 
para comer). 
1) La pregunta sobre el consumo 
general de fruta estuvo vinculada a 
las recomendaciones actuales de 
ingesta, por lo tanto, se preguntó 
a los consumidores: ¿Consumes 
cinco raciones de frutas y verduras 
al día? (Opciones de respuesta: 
sí / no). 2) En el caso de la fruta 
deshidratada la pregunta se formuló 
de la siguiente manera: ¿Consumes 
fruta deshidratada habitualmente (al 
menos una vez al mes)? (Opciones de 
respuesta: sí / no). 3) En el caso de 
la fruta recién cortada, dado que este 
producto es relativamente nuevo en 
los mercados españoles, se preguntó 
a los consumidores: ¿Alguna vez 
has comprado este tipo de fruta? 
(Opciones de respuesta: sí / no). 
2.2.3 Barreras al consumo 
A aquellos participantes que 
declararon no consumir fruta 
deshidratada habitualmente o 
que nunca habían comprado fruta 
cortada lista para comer se les 
preguntó por los motivos para no 
hacerlo. Para ello, se les proporcionó 
una lista de motivos y se les pidió 
que seleccionaran todos los que 
consideraran. Como no hay literatura 
específica al respecto para estos dos 
tipos de frutas, estas dos listas se 
diseñaron en base a literatura previa 
sobre las barreras para el consumo de 
diferentes productos, principalmente 
fruta fresca (Mc Morrow et al., 2017; 
Pinho et al., 2018). 
La lista de posibles motivos para 
no consumir fruta deshidratada 
habitualmente incluyó: ‘Me gusta 
más el sabor de la fruta fresca’; 
‘No está disponible donde compro 
habitualmente’; ‘No me gustan las 
que he probado’; ‘Es más cara que 
la fruta fresca’; ‘Creo que es menos 
saludable que la fruta fresca’; ‘Creo 
que tienen más azúcar que la fruta 
fresca’; ‘No la he probado’; ‘Creo que 
contiene aditivos’. 
La lista de posibles motivos para no 
haber probado la fruta recién cortada 
incluyó: ‘Es más cara que la fruta 
fresca’; ‘No está disponible donde 
compro habitualmente’; ‘No la he 
probado’; ‘Prefiero preparar la fruta 
cortada yo mismo’; ‘No sé cuánto 
tiempo lleva preparada’; ‘Creo que la 
fruta puede haber perdido vitaminas’. 
Al final de ambas listas, se incluyó 
la opción "otros", para que los 
consumidores pudieran indicar 
cualquier otra razón que considerasen 
oportuna. 
Al final del cuestionario se pidió a 





El análisis de los resultados se 
llevó a cabo mediante pruebas 
no paramétricas. Se realizó 
una prueba Q de Cochran para 
comparaciones múltiples por pares 
y la prueba McNemar (Bonferroni) 
para identificar las diferencias 
significativas entre muestras 
para cada uno de los contextos 
incluidos en el cuestionario CATA. 
A continuación, se contabilizó el 
número de veces que cada contexto 
fue marcado y, a partir de estas 
frecuencias de mención, se llevó a 
cabo un Análisis de Correspondencia 
(AC) para visualizar la adecuación de 
cada fruta a los diferentes contextos 
presentados. Todos los análisis 
estadísticos se llevaron a cabo con 
el programa XLStat 2019 (Addinsoft, 
Paris, Francia).
3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
3.1. Principales contextos de 
consumo
En la Figura 2 se muestra el 
porcentaje de participantes que 
consideró que los distintos contextos 
presentados eran adecuados para 
consumir fruta, independientemente 
del tipo de fruta que seleccionasen. 
Podemos observar como más de un 
75% de los participantes consideró 
adecuado consumir algún tipo de 
fruta en la mayoría de los contextos 
evaluados, excepto ‘Cuando practico 
Figura 2. Principales contextos de consumo de fruta. Porcentaje de participantes que 
marcaron cada contexto independientemente del tipo de fruta.
deporte’ y ‘Cuando compro fruta 
para comer en el momento’ donde 
el porcentaje fue algo menor. Las 
situaciones que un mayor porcentaje 
de consumidores, 95%, asociaron 
con el consumo de fruta fueron 
‘Como parte del desayuno, almuerzo, 
merienda’ y ‘Como postre en la 
comida o cena’. 
Además, los datos mostraron 
que todos los contextos fueron 
seleccionados por un mayor número 
de jóvenes que de adultos (datos 
no mostrados), lo que indica que la 
gente joven está abierta a consumir 
fruta en un número más variado 
de situaciones que los adultos. 
Aquellos contextos que los jóvenes 
seleccionaron en más ocasiones 
que la gente más mayor fueron: 
‘Cuando practico deporte’, ‘Como 
alternativa saludable a los snacks 
tradicionales’, ‘Para preparar zumo, 
batidos, etc.’, y ‘Cuando compro fruta 
para comer en el momento’. Identificar 
estos contextos puede ayudar a 
diseñar estrategias específicas 
para incentivar el consumo de fruta 
entre la gente joven, por ejemplo, 
ofertando fruta en las cafeterías 
y máquinas de vending de los 
gimnasios y en los centros deportivos 
de las universidades y barrios, donde 
habitualmente practican deporte.
Nuestros resultados muestran 
que el consumo de fruta se asocia 
principalmente con las comidas 
principales (desayuno, comida y 
cena), pero la mayoría de la gente 
considera que es adecuado comer 
fruta en situaciones muy diversas 
de la vida diaria. Por lo tanto, la fruta 
parece jugar un papel relevante en 
nuestra dieta, o por lo menos en la 
percepción de lo que es una dieta 
saludable. Sin embargo, cuando 
se preguntó a los participantes si 
seguían la recomendación de comer 
“5 piezas de fruta y verdura al día”, 
solo el 57% de los participantes 
afirmó hacerlo. Por lo tanto, la 
ingesta de frutas y verduras de un 
43% de los encuestados estuvo por 
debajo de las recomendaciones, 
lo que corrobora que incluso en 
países como el nuestro, donde se 
sigue mayoritariamente una dieta 
mediterránea, el consumo de frutas 
y verduras está por debajo de lo 
recomendado (Leone et al., 2017). 
3.2. Diferentes frutas para 
diferentes situaciones
Para evaluar si los consumidores 
consideraban adecuadas las 
mismas o diferentes frutas en 
función del contexto de consumo 
se analizaron los datos mediante el 
test Q de Cochran. Este test mostró 
que dependiendo del contexto 
los consumidores seleccionaban 
diferentes tipos de fruta, y en 
los 12 contextos evaluados hubo 
diferencias significativas en el 
número de veces que cada tipo de 
fruta fue seleccionado (p<0.001) 
(datos no mostrados). Por lo tanto, 
los 12 contextos y los 6 tipos de fruta 
evaluados se tuvieron en cuenta 
a la hora de realizar el Análisis de 
Correspondencia (AC) (Figura 3). 
Las dos primeras dimensiones del 
AC explicaron un 94.23% del total de 
la variabilidad de los datos (74.85% 
la primera y 19.38% la segunda 
dimensión). Los diferentes tipos de 
fruta se distribuyeron principalmente 
a lo largo de la primera dimensión, 
es decir a lo largo del eje horizontal. 
Los ‘frutos grandes’ y los que 
‘necesitan cuchillo para ser comidos’ 
se situaron cercanos entre ellos y 
en la parte izquierda del gráfico, y 
los consumidores consideraron que 
estas frutas fueron principalmente 
apropiadas para consumir ‘Cuando 
compro fruta para comer durante la 
semana’, ‘Para preparar zumo, batidos, 
etc.’, ‘Como postre en la comida o la 
cena’, o ‘Como parte del desayuno, 
almuerzo, merienda’. Tanto la fruta 
cortada como la fruta deshidratada 
se situaron en el lado opuesto 
del gráfico, en la parte derecha, y 
fueron principalmente asociadas 
con los siguientes contextos, ‘Como 
tentempié fuera de casa’, ‘Para llevar 
a un picnic o excursión’, ‘Como 
almuerzo para los niños cuando 
van al colegio’, ‘Cuando compro 
fruta para comer en el momento’ y 
‘Como alternativa saludable a los 
snacks tradicionales’. Por lo tanto, 
los consumidores consideraron que 
los frutos grandes y la fruta que 
necesita cuchillo para ser comida es 
más adecuada para consumir como 
parte de las comidas principales en 
casa, mientras que la fruta cortada y 
la deshidratada se consideraron más 
adecuadas para comer fuera de casa. 
Este resultado concuerda con Verain 
et al. (2020), quienes concluyeron 
que la “conveniencia” o “comodidad” 
es más importante en snacks y 
situaciones de consumo fuera de 
casa que en las comidas principales 
en el hogar. 
Por último, los frutos pequeños y las 
frutas fáciles de pelar se situaron 
cercanos entre ellos, y cerca del 
origen de coordenadas, lo que 
indica que este tipo de frutas se 
consideraron apropiadas para ser 
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Figura 3. Análisis de Correspondencia entre los diferentes tipos de fruta y los distintos 
contextos (calculado con los recuentos de las preguntas CATA). Las muestras se representan 
en letras mayúsculas y los contextos en letra minúsculas. 
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Si analizamos la Figura 3 en 
más detalle podemos observar 
que también existieron ciertas 
diferencias entre la fruta cortada y 
la fruta deshidratada a lo largo de 
la segunda dimensión (eje vertical). 
La fruta deshidratada se consideró 
más adecuada ‘Como ingrediente 
(ensalada, hornear, salsa, etc.)’ y 
‘Como alternativa saludable a los 
snacks tradicionales’, mientras que la 
fruta cortada resultó más adecuada 
para ser incluida como parte del 
almuerzo de los niños y también para 
comer al momento.
Por una parte, la percepción de la 
fruta deshidratada como ingrediente 
está probablemente asociada con la 
utilización de frutas deshidratadas 
tradicionales (uvas pasas, 
albaricoques, etc) como ingredientes 
de platos de cocina y como parte 
de postres y desayunos (Megías-
Pérez et al., 2014).  Sin embargo, en 
las últimas décadas, se ha abordado 
desde la industria la deshidratación 
de frutas no tradicionales como la 
piña, el mango, las manzanas, papaya 
o caqui para ser consumidas en 
forma de snacks (Sham, et al., 2001; 
Perez-Tinoco et al., 2008; Zou et al., 
2013; Yi et al., 2017; Jia et al., 2019). De 
hecho, los consumidores percibieron 
estas frutas deshidratadas no 
tradicionales como una alternativa de 
snack saludable, por lo que pueden 
convertirse en una buena opción 
para incrementar el consumo de 
fruta y responder a la demanda del 
consumidor de productos sanos y 
fáciles de consumir.   
Por su parte, la fruta cortada lista 
para llevar resultó especialmente 
adecuada como parte del almuerzo 
que se llevan los niños al colegio, 
lo que responde a la preocupación 
de los padres por la adecuada 
alimentación de sus hijos. De 
hecho, se ha demostrado que los 
padres están más preocupados 
porque la alimentación de sus 
hijos sea saludable que por la suya 
propia (Tandon et al., 2010). Esto, 
unido a el ritmo de vida acelerado, 
principalmente de la gente que vive 
en las ciudades, hace que la fruta 
cortada lista para llevar sea un 
producto de especial interés para 
ahorrar tiempo al mismo tiempo que 
se cuida la salud, además de ser 
especialmente fácil de comer para los 
niños al estar ya preparado. 
3.3. Potencial de la fruta 
deshidratada y la fruta cortada 
para ampliar las situaciones de 
consumo de fruta
El análisis de correspondencia 
nos permitió observar que frutas 
consideraban los consumidores 
más adecuadas para los distintos 
contextos de consumo, y se puso de 
manifiesto que la fruta deshidratada 
y la fruta cortada se consideran 
especialmente idóneas para 
contextos específicos principalmente 
de consumo fuera de casa. 
Además, el estudio de los datos 
más en profundidad nos permitió 
determinar hasta qué punto estas 
dos formas de presentación de la 
fruta, deshidratada y cortada lista 
para comer sobre la marcha, pueden 
ampliar las situaciones de la vida 
diaria en las que la gente consume 
fruta. Para ello se identificó para cada 
uno de los contextos el número de 
consumidores que no había marcado 
ninguno de los tipos de fruta fresca, 
pero que sí había marcado la fruta 
deshidratada o la fruta cortada. 
Estos datos revelaron que para 
determinados contextos hubo un 
cierto porcentaje de los participantes 
que únicamente consumirían fruta si 
tuviesen fruta deshidrata o cortada a 
su disposición.
Así, de los participantes que 
consideraron adecuado consumir 
fruta como ‘Snack saludable’, hubo 
un 20% de ellos que solo elegirían 
la fruta deshidratada. De forma 
similar, entre un 7 y un 12% de la 
gente que consumiría fruta ‘Como 
ingrediente’ o ‘Como tentempié en 
casa’, ‘Como tentempié fuera de casa’, 
o ‘Para llevar a un picnic o excursión’, 
únicamente lo haría si fuese fruta 
deshidratada.
En el caso de la fruta cortada 
para comer sobre la marcha, hubo 
determinados contextos como ‘Snack 
saludable’ y ‘Para llevar a un picnic 
o excursión’, en los que un 10% 
de los consumidores únicamente 
elegirían fruta cortada. Aunque con 
un porcentaje inferior, 3%, lo mismo 
fue observado en el caso de ‘Como 
almuerzo para los niños cuando van 
al colegio’.
Si sumamos todos los contextos 
en los que la fruta deshidratada 
y la cortada serían las únicas 
opciones para ciertos consumidores, 
y tenemos en cuenta que hubo 
consumidores que seleccionaron 
ambas frutas para el mismo contexto, 
podemos decir que estos dos 
tipos de fruta tienen el potencial 
de ampliar las situaciones de 
consumo de fruta de un 38% de los 
participantes en este estudio. Cabe 
destacar, que todos estos contextos 
estuvieron ligados al consumo de 
fruta fuera del hogar, lo que se asocia 
con la facilidad de consumo de estos 
dos tipos de fruta lista para comer.
3.4. Barreras para el consumo de 
la fruta deshidratada y la fruta 
cortada lista para llevar
Como se ha mencionado en la 
introducción, las barreras al consumo 
de la fruta fresca han sido evaluadas 
en diferentes estudios (Mc Morrow, 
et al., 2017; Pinho et al., 2018). 
Sin embargo, existe un vacío de 
información a este respecto en lo 
que se refiere a la fruta deshidratada 
y la fruta cortada. Por lo tanto, en 
la última parte del cuestionario, se 
preguntó a los participantes acerca 
de sus hábitos de consumo y compra 
de fruta deshidratada y fruta cortada 
respectivamente. 
En lo que se refiere a la fruta 
deshidratada, a los participantes se 
les preguntó si consumían por lo 
menos una vez al mes este tipo de 
fruta, y únicamente un 19% afirmó ser 
consumidor habitual. Este porcentaje 
puede parecer bajo, pero hay que 
tener presente que se les mostraron 
imágenes de fruta deshidratada no 
tradicional (mango, fresas, piña y 
manzana sin azúcar añadido), y este 
tipo de fruta ha comenzado a estar 
disponible en los supermercados 
en los últimos años. A aquellos 
participantes que declararon no 
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ser consumidores de este tipo de 
fruta se le dio un listado de razones 
y se le pidió que marcasen todas 
las que aplicaban en su caso. En la 
Figura 4 se muestra el porcentaje de 
participantes que marcó cada una de 
las razones. 
Como puede observarse las 
propiedades sensoriales fueron 
la principal razón por la que 
un porcentaje importante de 
participantes, 70%, no consume 
este tipo de fruta habitualmente, ya 
que prefieren el sabor de la fruta 
fresca. Además, a un 20% de los 
encuestados no les gustaron las frutas 
deshidratadas que habían probado. 
En los últimos años, diferentes 
estudios han abordado el efecto de 
distintas técnicas de deshidratado 
sobre las propiedades físico-químicas 
de la fruta (Sham et al., 2001; Megías-
Pérez et al., 2014; Yi et al., 2017; 
Jia et al., 2019). Sin embargo, se 
ha prestado menos atención a las 
propiedades sensoriales, y de acuerdo 
con nuestros resultados este tipo 
de estudios son imprescindibles. 
Es necesario incluir estudios con 
consumidores para garantizar que 
los nuevos productos lanzados al 
mercado tengan posibilidades de 
éxito. 
Otras razones mencionadas con 
menos frecuencia fueron: ‘Es más 
cara que la fruta fresca’, ‘Creo que es 
menos saludable que la fruta fresca’, 
‘No está disponible donde compro 
habitualmente’, ‘No la he probado’, 
‘Creo que tienen más azúcar que la 
fruta fresca’ y ‘Creo que contiene 
aditivos’. 
En lo que se refiere al precio de la 
fruta deshidratada es importante 
tener en cuenta el tamaño de la 
ración, que siempre será menor que 
el de la fruta fresca. En este sentido, 
se pueden adoptar ciertas estrategias 
para hacer llegar esta información 
al consumidor, como por ejemplo 
mostrar la equivalencia con la fruta 
fresca. Así, determinadas marcas 
muestran por ejemplo en una bolsa 
de manzana de 20g el siguiente texto 
“equivale a una manzana”. 
Tres de las barreras identificadas 
estuvieron relacionadas con la 
percepción del consumidor de que 
la fruta deshidratada es menos 
saludable que la fruta fresca: ‘Creo 
que es menos saludable que la fruta 
fresca’, ‘Creo que tienen más azúcar 
que la fruta fresca’ y ‘Creo que 
contiene aditivos’. Sin embargo, esta 
percepción es infundada ya que el 
contenido de nutrientes de la fruta 
deshidratada sin azúcar añadido 
es el mismo que el de la fruta 
fresca, solo que más concentrado. 
Únicamente en el caso de la vitamina 
C se ha observado un pequeño 
descenso tras la deshidratación 
(Sadler et al., 2019). Por lo tanto, un 
reto actual es que la gente distinga 
entre los distintos tipos de fruta 
deshidratada (sin y con azúcares 
añadidos) para poder comprar de 
acuerdo a sus necesidades. Para 
ello, la información referente a los 
ingredientes y al valor nutricional 
debe ser clara en los envases. 
Por último, es importante comentar 
la barrera ‘No está disponible 
donde yo compro’, ya que durante 
el desarrollo de este estudio se 
visitaron diferentes supermercados y 
en todos ellos había a la venta fruta 
deshidratada. Sin embargo, este tipo 
de fruta parece no tener un lugar fijo 
en los lineales, ya que en algunos 
supermercados estaba cerca de la 
fruta fresca, en otros con los frutos 
secos, o incluso con los productos 
dietéticos. Curiosamente en ninguno 
de ellos se situó cerca de los snacks 
tradicionales como las patatas 
fritas. Por lo tanto, es probable 
que esta falta de ubicación fija sea 
una de las causas por las que los 
consumidores no son conscientes de 
su disponibilidad. 
 
Figura 5. Barreras al consumo de Fruta Fresca Cortada. Porcentaje de participantes que 
señaló cada una de las barreras de entre aquellos que declararon no consumir habitualmente 
este tipo de fruta. 
Figura 4. Barreras al consumo de Fruta Deshidratada. Porcentaje de participantes que señaló 
cada una de las barreras de entre aquellos que declararon no consumir habitualmente este 
tipo de fruta. 
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En lo que se refiere a la fruta 
cortada para comer sobre la 
marcha, este producto es todavía 
emergente en España (Baselice et 
al., 2017). Este es el motivo por el 
que la pregunta que se hizo a los 
participantes no fue relativa a la 
frecuencia de consumo, sino que se 
les preguntó si alguna vez la habían 
comprado. Los datos mostraron 
que un 54% de los participantes 
la habían comprado alguna vez. 
Más el 75% de los participantes 
que nunca la había comprado 
este tipo de fruta declaró que el 
principal motivo era que preferían 
prepararla ellos mismos (Figure 5). 
El resto de barreras identificadas 
sirvieron de explicación para esta 
barrera principal. Así, el precio más 
elevado que el de la fruta entera, y 
dos aspectos relacionados con su 
carácter saludable (‘No sé cuánto 
tiempo lleva preparada’ y ‘Creo que la 
fruta puede haber perdido vitaminas’) 
fueron identificadas como las 
barreras principales de un número 
relevante de participantes (25-40%). 
Al igual que ocurría con la fruta 
deshidratada, también en el caso de 
la fruta cortada se hace necesario 
informar al consumidor de que este 
tipo de procesado de la fruta no 
afecta a su valor nutricional. En este 
sentido, Gil et al., (2006) evaluaron 
los cambios nutricionales de un 
amplio número de frutas cortadas 
(piña, mango, melón, sandía, fresas 
y kiwis) conservados durante 9 días 
a 5ºC y los compararon con los 
cambios sufridos por fruta que había 
sido conservada entera a la misma 
temperatura y que luego había sido 
cortada. En este estudio se observó 
que los cambios nutricionales 
sufridos fueron similares en la fruta 
conservada cortada y la conservada 
entera, y que la vida útil dependía 
del tipo de fruta. Los kiwis no se 
pudieron conservar más de 6 días, 
mientras que el melón y los mangos 
mantuvieron la calidad durante 9 
días. En general, el deterioro a nivel 
visual ocurrió antes que la pérdida de 
nutrientes.   
Un resultado relevante en las 
barreras al consumo de la fruta 
cortada es que el 12% de los 
participantes declaró que el hecho 
de que el envase fuera de plástico 
era algo negativo. Esta barrera no 
fue inicialmente ofrecida en la lista 
de posibilidades, sin embargo los 
consumidores usaron la opción 
‘otros’ para indicarla. Este resultado 
claramente refleja la creciente 
preocupación de los consumidores 
por el impacto de sus compras 
en el medio ambiente (Lindh et., 
2016). El uso de biopolímeros y 
otros materiales más respetuosos 
con el medio ambiente puede ser 
una solución a esta barrera que 
actualmente supone un impedimento 
para la compra de fruta cortada.
Finalmente investigamos si 
existieron diferencias en las 
barreras al consumo, tanto en la 
fruta deshidratada como en la 
cortada, en función de la edad de 
los participantes, y observamos que 
la edad no fue un factor decisivo, 
ya que ambos grupos compartían 
el mismo tipo de barreras (datos no 
mostrados). 
4. CONCLUSIÓN
El tamaño, la necesidad de cuchillo 
para pelar/comer la fruta, y la 
susceptibilidad a sufrir daños durante 
el transporte, fueron identificadas 
como las principales características 
que condicionan las situaciones en 
las que las diferentes frutas frescas 
son consumidas. Así, la elección de 
los consumidores de ‘fruta de gran 
tamaño’, ‘fruta que necesita cuchillo’, 
‘pequeños frutos’ y ‘fruta fácil de 
pelar’ depende del contexto de 
consumo. Entre estos cuatro tipos de 
fruta fresca, la ‘fruta fácil de pelar’ 
como las mandarinas y plátanos 
destacaron por considerarse 
adecuadas para consumir en 
la mayoría de situaciones. La 
fruta deshidratada se consideró 
especialmente adecuada para ser 
consumida ‘Como ingrediente’ y 
‘Como snack saludable', mientras 
que la fruta cortada lista para llevar 
se consideró más idónea ‘Como 
almuerzo para los niños cuando 
van al colegio’, y ‘Cuando compro 
fruta para comer en el momento’. 
Conocer cuáles son las frutas que 
los consumidores consideran más 
apropiado consumir en las distintas 
situaciones de la vida diaria puede 
ser de gran utilidad para diseñar 
campañas específicas, que incluyan 
fomentar la disponibilidad de 
determinadas frutas en determinados 
contextos. La fruta deshidratada 
y la fruta cortada lista para llevar 
son dos alternativas que pueden 
contribuir a incrementar el consumo 
de fruta, sin embargo, es necesario 
seguir investigando para mejorar sus 
propiedades organolépticas, reducir 
el uso de plástico y transmitir al 
consumidor información acera de sus 
propiedades saludables.
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